AKTIVITAS ANTIBAKTERI EKSTRAK BLACK GARLIC (Allium sativum

L.) TERHADAP BAKTERI Streptococcus mutans DENGAN METODE

DIFUSI SUMURAN by Pandi, Rensiana Kartini & Setiawan, Nur Candra Eka
1 
 
AKTIVITAS ANTIBAKTERI EKSTRAK BLACK GARLIC (Allium sativum 
L.) TERHADAP BAKTERI Streptococcus mutans DENGAN METODE 
DIFUSI SUMURAN 
 
ANTIBACTERIAL ACTIVITY EXTRACT OF BLACK GARLIC (Allium 
sativum L.) AGAINST BACTERIA Streptococcus mutans WITH WELLS 
DIFFUSION METHOD 
 
Rensiana Kartini Pandi, Nur Candra Eka Setiawan 
Akademi Farmasi Putra Indonesia Malang 
 
ABSTRAK 
Bawang putih (Allium sativum L.) adalah tanaman terna berbentuk rumput. Daunnya panjang 
berbentuk pipih (tidak berlubang). Black garlic (bawang hitam) adalah hasil dari pengolahan 
bawang putih yang telah dipanaskan pada suhu 70
0
C dengan kelembaban relative 70-80% pada 
suhu kamar selama dua puluh satu hari dan tanpa perlakukan tambahan sehingga kadar airnya 
menurun. Kandungan antibakteri yang terdapat dalam Black garlic dapat dimanfaatkan sebagai 
antibakteri. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui aktivitas antibakteri Black garlic  
terhadap Streptococcus mutans. Metode penelitian Black garlic yaitu menggunakan metode 
maserasi dengan menggunakan pelarut etanol 96%, filtrat di rotary evaporator dan waterbath 
sehingga didapatkan ekstrak kental. Uji aktivitas antibakteri dilakukan dengan metode difusi 
sumuran. Konsentrasi ekstrak etanol black garlic yang digunakan adalah 100%. Kontrol negarif 
yang digunakan adalah aquadest. Kadar ekstrak black garlic yang digunakan adalah 0,118 
mL/sumuran. Hasil penelitian didapatkan adanya aktivitas antibakteri dari ekstrak black garlic 
terhadap Streptococcus mutans pada konsentrasi 100% dengan menghasilkan rata-rata zona bening 
sebesar 10,5 mm. 
Kata kunci: Antibakteri, Black garlic, Streptococcus mutans. 
 
ABSTRACT 
Garlic (Allium sativum L.) is a plant shaped like grass. The leaves are long flat (not perforated). 
Black garlic is the result of processing garlic that has been at 70
0
C with relative humidity of 70-
80% at room temperature for twenty-one days and without additional treatment so that the water 
content decreases. The antibacterial content contained in black garlic can be used as an 
antibacterial. The aim of this study was to determine the antibacterial activityvof black garlic 
against streptococcus mutans. The research method for black garlic is using the maceration 
method using 96% ethanol, filtrate in the rotary evaporator and waterbath so that thick extract is 
obtained. Antibacterial activity test was carried out using the well diffusuion method. The 
concentration ethanol extract of black garlic used was 100%. Negative control used was aquadest. 
Black garlic extract content used is 0,118 mL/well. The results showed that there was antibacterial 
activity of balck garlic extract agains streptococcus mutans at a concentration of 100% with 
producing an average clear zone of 10,5 mm. 
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PENDAHULUAN 
 
Seiring dengan perkembangan 
zaman, pemakaian obat tradisional 
semakin berkembang pesat salah 
satunya adalah sebagai antibakteri. 
Perkembangan ini didukung oleh 
kecenderungan kembali ke alam 
(back to nature) dan melakukan 
pengobatan secara alami (Hembing, 
2005). Bawang putih (Allium sativum 
L.) adalah salah satu tanaman yang 
berbentuk seperti rumput, yang 
memiliki banyak manfaat. Bawang 
putih salah satunya dimanfaatkan 
sebagai antibakteri. Ekstrak bawang 
putih diketahui memiliki aktivitas 
antibakteri terhadap bakteri-bakteri 
patogen yang terdapat didalam tubuh 
manusia. Antibakteri adalah 
bahan/obat yang diolah dan 
digunakan untuk mengatasi 
mengatasi pertumbuhan dan 
membunuh mikroba oleh karena itu 
obat antibakteri harus mempunyai 
sifat toksisitas selektif yaitu 
antibakteri harus bersifat sangat 
toksik untuk bakteri tetapi tidak 
membahayakan untuk inang. 
Aktivitas antibakteri dalam ekstrak 
bawang putih berspekrum luas yaitu 
efektif terhadap beberapa bakteri 
gram (+) dan beberapa bakteri gram 
(-). Kandungan senyawa kimia utama 
dalam bawang putih yang dipercaya 
memiliki potensi antibakteri adalah  
senyawa flavonoid (Wiryawan et all., 
2005). Selain senyawa flavonoid 
juga ditemukan senyawa lain yang 
juga berfungsi sebagai antibakteri 
diantaranya alkaloid, saponin dan 
tanin (Heinrich  et all., 2010). 
Salah satu olahan dari bawang 
putih yang banyak dikembangkan 
dibeberapa negara seperti Cina dan 
Korea Selatan yaitu black garlic 
(Bawang hitam). Black garlic  adalah  
produk yang dihasilkan dari 
pengolahan terhadap bawang putih 
yang difermentasi dengan pemanasan 
pada suhu 65-80
0
C dengan 
kelembaban 70-80% dalam waktu 
satu bulan (Wang et all., 2010). 
Bawang putih yang telah dipanaskan 
akan mengalami perubahan warna, 
bentuk dan rasa yaitu menjadi hitam, 
lunak dan terasa sedikit manis dan 
pahit. Oleh karena itu dalam 
penelitian ini akan dilakukan uji 
aktivitas antibakteri dari black garlic 
terhadap salah satu bakteri gram (+) 
yaitu Streptococcus mutans untuk 
mengetahui apakah black garlic 
dengan pemanasan pada suhu dan 
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waktu tertentu memiliki aktivitas 
antibakteri. 
 
METODE PENELITIAN 
 
Pengujian aktivitas antibakteri 
black garlic (Allium sativum L.), 
ekstrak etanol 96% black garlic, 
skrining fitokimia, bakteri 
Streptococcus mutans, penelitan ini 
termasuk penelitian eksperimental. 
 
Alat Dan Bahan 
 
Alat. autoclaf, batang 
pengaduk, cawan petri, bor media 
berdiameter 6 mm, spuit 1 mL 
erlenmeyer, gelas ukur, inkubator, 
pisau, jangka sorong, kapas, kawat 
ose, kertas perkamen, labu ukur, 
tabung reaksi, lampu spiritus, neraca 
analitik, panci penangas air, mikro 
pipet, bluetip, lemari LAF, rak 
tabung reaksi, spidol, corong 
Buchener, kertas saring, oven, rotary 
evaporator, pipet tetes, pipet volume, 
kertas coklat, kaca preparat, 
mikroskop, spektrofotometer, beaker 
glass, tissu, kertas label, gunting, 
kuas kering.  
 
Bahan. Black garlic/bawang 
hitam (Allium sativum), aquades, 
bakteri Streptococus mutans yang 
diperoleh dari Laboratorium 
Mikrobiologi  Fakultas Kedokteran 
Universitas Brawijaya, Nutrient Agar 
(NA), Mueller Hinton Agar (MHA), 
larutan NaCl 0,9%, alkohol 96%, , 
Etanol 96%, aquadest steril, NaOH, 
HCl encer, HCl Pekat, serbuk Mg, 
kloroform amoniak, H2SO4, FeCl3 
1%, pereaksi Dragendorlf, pereaksi 
Mayer, pereaksi Wagner, kristal 
violet, iodine, safranin, lugol. 
 
Tahap Penelitian 
 
 Adapun tahap penelitian 
sebagai berikut.  
1. Determinasi tanaman Bawang 
putih (Allium sativum L.) 
dilakukan di Materia Medika 
Batu, Jawa Timur. 
2. Pembuatan black garlic 
3. Pembuatan ekstrak black garlic 
100% dimulai dari dilakukan 
ekstraksi menggunakan metode 
maserasi dengan perbandingan 1 : 
100 (100 gram bahan dalam 1000 
mL pelarut) selama 72 jam 
dengan pergantian pelarut 
sebanyak 3 kali selanjutnya 
dipekatkan menggunakan alat 
rotary evaporator dan waterbath 
4. Skrining fitokimia ekstrak black 
garlic secara kualitatif 
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menggunakan uji reaksi warna 
dan pengendapan metode tabung. 
5. Identifikasi bakteri Streptococcus 
mutans dengan pewarnaan gram 
6. Pengujian aktivitas antibakteri. 
 
 
 
 
HASIL PENELITIAN 
 
 Penelitian ini dilaksanakan 
pada bulan Februari sampai dengan 
Mei 2019. Hasil determinasi 
menunjukkan bahwa tanaman yang 
digunakan dalam penelitian ini 
adalah benar  (Allium sativum L.) 
yaitu dengan genus Allium dan 
spesies Allium sativum L. 
 
Tabel 1. Hasil Pemeriksaan Karateristik Fisik Black Garlic 
Bahan Bentuk Warna Bau Rasa 
Black garlic 
pemanasan 
suhu 70
0
C 
selama 21 hari 
Padat, sedikit lunak 
bila ditekan 
Hitam Khas Manis 
 
Tabel 2. Hasil Penimbangan Ekstrak Black Garlic 
Pelarut Massa Sampel(g) Hasil Ekstrak (g) % Rendemen 
Etanol 96% 100 g 66,972 g 66,972% 
 
Tabel 3. Hasil Skrining Fitokimia Ekstrak Black Garlic 
Metabolit Sekunder Pereaksi Literatur Hasil 
Flavonoid Mg + HCl pekat Terbentuk warna 
kuning intens, orange 
dan merah 
Orange pekat (+) 
Alkaloid Meyer Endapan warna putih 
atau kuning 
Tidak ada endapan (-) 
 Wagner Endapan warna coklat 
kemerahan 
Tidak ada endapan (-) 
 Dragendrof Endapan berwarna 
hitam 
Tidak ada endapan (-) 
Saponin Air + HCl Busa stabil Busa stabil (+) 
Tanin FeCl3 1% Terbentuk warna biru 
kehitaman dan hijau 
kehitaman 
Biru Kehitaman (+) 
Keterangan : - (Negatif) = Tidak mengandung golongan senyawa 
  + (Positif) = Mengandung golongan senyawa 
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Hasil identifikasi bakteri 
Streptococcus mutans menggunakan 
metode pewarnaan gram 
Streptococcus mutans termasuk 
bakteri gram positif yang tahan 
terhadap alkohol sehingga warna 
ungu dari cat akan tetap menempel.  
 
Gambar 1. Hasil Identifikasi Bakteri 
 
Hasil pengukuran zona 
bening diperoleh rata-rata diameter 
sebesar 10,5 mm. Hasil pengukuran 
dapat dilihat pada tabel 4.  
 
Tabel 4. Pengukuran Zona Bening yang Terbentuk 
Kontrol negatif 
dan Black garlic 
100% 
Diameter Rata-rata 
Replikasi 1 Replikasi 2 Replikasi 3 
Kontrol Negatif 
(Aquadest) 
Tidak 
terdapat zona 
bening 
Tidak 
terdapat 
zona bening 
Tidak 
terdapat zona 
bening 
- 
Black garlic 100% 9,9 mm 11,1 mm 10,7 mm 10,5 mm 
 
 
PEMBAHASAN 
 
Penelitian ini termasuk dalam 
jenis penelitian eksperimental yang 
dilakukan untuk mengetahui hasil 
pembuatan black garlic dengan 
menggunakan rice cooker dengan 
pemanasan pada suhu 70
0
C selama 
21 hari. Pemanasan pada suhu 70
0
C 
bertujuan agar senyawa penting yang 
terkandung dalam umbi bawang 
putih tidak rusak. Dalam penelitian 
Choi et all., (2014) ditemukan bahwa 
fermentasi black garlic optimum 
pada suhu 70
0
C  selama 21 hari 
dengan kadar senyawa polyphenol 
dan flavonoid yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan sebelum 
pemanasan. Hasil pemeriksaan 
karateristik fisik black garlic dapat 
dilihat pada tabel 1. 
Hasil ekstraksi black garlic 
diperoleh dengan melakukan 
penimbangan 100 gram bahan yang 
kemudian di ekstraksi dengan 
metode maserasi menggunakan 
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pelarut etanol 96%. Pemilihan 
pelarut etanol 96% sebagai pelarut 
disebabkan karena kapang sulit 
tumbuh dalam etanol >20%, tidak 
beracun, netral. Etanol memiliki 
kemampuan menyari dengan 
polaritas yang lebar mulai dari 
senyawa non polar sampai polar 
(Saifudin et all., 2011). Proses 
ekstraksi tersebut menghasilkan 
ekstrak kental berwarna hitam 
kecoklatan, berbau khas. Dalam 
penelitian ini menggunakan pelarut 
etanol 96% dengan perbandingan 1 : 
100  maserasi dengan pergantian 
pelarut sebanyak 3 kali diperoleh 
ekstrak sebanyak 66,972 gram 
dengan % Rendemen 66,972% dari 
100 gram black garlic yang dapat 
dilihat pada tabel 2. 
Uji skrining fitokimia 
dilakukan secara kualitatif dimana 
hasil yang diperoleh dilihat dari 
reaksi warna dan pengendapan yang 
terjadi. Uji skrining fitokimia terdiri 
atas flavonoid, alkaloid dan saponin 
pada sampel ekstrak black garlic. 
Hasil positif ditunjukkan pada 
senyawa flavonoid, saponin dan 
tanin. Hasil tersebut sesuai dengan 
literatur yang menunjukkan bahwa 
dalam black garlic terdapat senyawa 
flavonoid, saponin, dan tanin. Uji 
senyawa alkaloid didapatkan hasil 
negatif, hal ini kemungkinan 
disebabkan pemanasan bawang putih 
menjadi Black garlic dengan suhu 
70
0
C menyebabkan berkurangnya 
kandungan senyawa alkaloid dan 
kurangnya penambahan pereaksi 
yang digunakan. Alkaloid dapat 
ditemukan dalam berbagai bagian 
tanaman, tetapi sering kali kadar 
alkalod dalam jaringan tumbuhan 
kurang dari 1% (Kristanti et all., 
2008). 
Identifikasi bakteri uji 
dilakukan untuk memastikan bahwa 
bakteri yang digunakan adalah benar 
Streptococcus mutans. Identifikasi 
bakteri dilakukan setelah diperoleh 
biakan bakteri dari hasil peremajaan 
pada media miring menggunakan 
media NA (Nutrient Agar).  
Identifikasi dilakukan dengan 
pengecatan gram yang merupakan 
pewarnaan diferensial yang penting 
dalam pencirian dan identifikasi 
bakteri. Pewarnaan ini digunakan 
untuk mengelompokkan bakteri 
Gram positif dan Gram negatif 
(Amalina et all., 2013). Hasil 
pengecatan bakteri Streptococcus 
mutans yaitu berbentuk bulat 
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(kokus), tersusun seperti rantai 
(susunan sel Streptococcus). Hasil 
identifikasi menggunakan mikroskop 
perbesaran 45x dapat dilihat pada 
gambar 1. Bakteri yang digunakan 
untuk uji antibakteri adalah bakteri 
yang berusia 24-48 jam. Suspensi 
bakteri dibuat dalam larutan NaCl 
0,9% steril pada λ 580 nm diukur 
dengan %T 25%. Untuk pengujian, 
digunakan 1 mL suspensi bakteri 
untuk setiap cawan petri. 
Pengujian daya antibakteri 
dilakukan dengan mengamati zona 
bening yang muncul pada tiap 
konsentrasi black garlic 100%. 
Metode yang digunakan adalah 
metode difusi sumuran  untuk 
mengetahui aktivitas antibakteri dari 
black garlic 100% terhadap bakteri 
Streptococcus mutans.  
Setelah diinkubasi 37
0
C selama 
1 x 24 jam terlihat bahwa pada Pada 
kontrol bakteri hasil yang diperoleh 
setelah pengamatan terdapat 
pertumbuhan bakteri Streptococcus 
mutans yang tumbuh dengan ciri-ciri 
berbentuk bulat dan tersusun seperti 
rantai. 
   
Gambar 2. Kontrol Negatif dan Kontrol 
Bakteri 
   
 
Gambar 3. Konsentrasi 100% Replikasi 1, 
2 dan 3 
Parameter yang digunakan 
dalam penelitian uji aktivitas 
antibakteri ini adalah diameter zona 
bening yang ditandai dengan zona 
bening di sekitar lubang sumuran 
dalam cawan petri. Dari tabel 4. 
menunjukkan bahwa kontrol negatif 
dengan bahan uji Aquadest tidak 
menunjukkan adanya zona bening, 
hal ini terjadi karena dalam 
penelitian ini aquadest digunakan 
sebagai kontrol negatif dimana 
aquadest bersifat netral dan tidak 
mengandung zat aktif sehingga tidak 
dapat memberikan efek dalam 
pengujian ini. Adanya  kontrol 
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negatif dalam penelitian ini hanya 
bertujuan untuk dibandingkan 
dengan ekstrak black garlic 100%. 
Pada konsentrasi ekstrak 100% 
memiliki aktivitas antibakteri, 
dibuktikan dengan adanya zona 
bening yang menjadi tanda adanya 
aktivitas antibakteri pada bakteri 
disekitar lubang sumuran. Nilai 
kekuatan suatu zat antibakteri 
diperoleh dari pengukuran zona 
bening yang terbentuk. 
Menurut Hidayahti (2010) 
kekuatan suatu zat antimikroba dapat 
dikatakan memiliki aktivitas 
antibakteri adalah >21 mm sangat 
kuat, 10-21 mm kuat, 5-10 mm 
sedang dan <5 mm lemah. Dari hasil  
pengukuran zona bening yang 
diperoleh dalam penelitian ini 
ditemukan bahwa ekstrak Black 
garlic dengan konsentrasi 100% 
memiliki aktivitas antibakteri dengan 
kekuatan kuat yaitu 10,5 mm. 
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